Tartelettes chocolat et abricots 


45mn réalisation — 30mn cuisson — 4 personnes 


250gr pâte sablée ou brisée + abricots + 250gr chocolat à 73%mini 
1 œuf +1 jaune + 1CS lait + 150gr crème fraîche 
30gr sucre poudre + 1 sucre vanillé 


* Préchaurñter le four Th. 220°C (6) | 

* Piquer la pâte, l’abaisser sur 3mm d'épaisseur, foncer les moules : côte 
piqué = côté moule et cuire à blanc pendant 10mn. 

* Préparer une ganache, pour garnir les fonds de tartelettes cuites. 

* Dés la sortie du four, étaler le jaune d'œuf battu + le lait. 

* Egoutter les abricots, les couper en quartiers de taille moyenne et les 
disposer en rosace sur le chocolat fondu. 

* Dans le bol, verser l’œuf, la crème fraîche et le sucre, mixer 30sec. vit.6. 

* Verser sur les abricots et saupoudrer de sucre vanillé et cuire 20mn. 





Mille-feuilles aux fruits rouges 


15mn réalisation — 15mn cuisson -— 4 personnes 


250gr pâte feuilletée (ou brick ou filo) + 1 œuf + 150gr Marat des bois 
200gr fraises + 100gr sucre poudre + 1CS poudre vanille 
Coulis : 200gr de fraises + 2CS de sirop de sucre canne 
CS liqueur de fraises + 1 filet de citron (ou vinaigre balsamique) 


* Préchaurïter le four à 200°C pendant 15 à 20mn. 

* Nettoyer rapidement les fruits sous l’eau. Equeuter les fraises, verser dans 
un saladier, saupoudrer de sucre et réserver au frais. 

* Etaler finement le feuilletage et découper 8 rectangles de 6x10cm. Etaler 
ces rectangles sur une feuille de papier sulfurisé, sur la plaque du four. 

* Battre l’œuf avec 1CS d’eau et badigeonner les feuilletés de ce mélange. 

* Cuire à four chaud pendant 15mn en les retournant à mi-cuisson. 

* Lorsqu'ils sont cuits. Les couper en deux dans leur épaisseur. 

* Coulis : Mixer fraises, sirop, liqueur et jus citron 1mn à vit.4, puis 6mn à 
80°C vit.s. 

* Répartir une couche de feuilletage sur l'assiette, quelques lamelles de 
fraises, recouvrir d'un autre feuilletage, d’une autre couche de fraises. 

* Terminer par un feuilletage doré. Saupoudrer légèrement de sucre glace. 

* Verser le coulis dans l'assiette et répartir les fraises restantes tout autour 
des mille-feuilles. 
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